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"Im Rahmen von B~sprechungen mit Delegationsmitgliedern verschied.ener Länder 
wurde. u. a. festgestellt, daß die Erfassung der Hg~Kontamination von Lebensmit-
telnsieh noch im Anfangsstadium einer Bestandsaufnahme befindet, d.h. daß·die 
biologischen Grenzwerte, ihre Streuung und deren Herkunft noch nicht ausrei- " 
chend erfo"rscht sind. Bevor nicht eine eingehendere Bestandsaufnahme in allen 
Lebensmittelbereichen und Ergebnisse toxikologischer Prüfungen vorliegen, 
sei esproblematisch,verbindliche Grenzwerte festzulegen. Nach vorliegenden 
offiziellen Verlautbarungen (USA, England, Japan) bestehe aufgrund der bisheri-
genBefunde kein Anlaß, den Handel mit Thunfischen oder anderen Lebensmitteln 
einzuschränken. Gegeriwärtige Maßnahmen sind in Richtung des Ausbaues einer 
ständigen Kontrolle der Lebensmittel auf Biozide erforderlich sowie vor allem 
zur Ausschaltung einer weiteren Kontamiriation der Umwelt. Dabei ist eine zen-
trale Auswertung aller Befunde empfehlenswert. Bei der Beurteilung von Er-
. gebnissen ist auch der derzeit noch bestehende Unsicherheitsfaktor der Metho-
dik zu berü cksichtigen. .. ." 
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Im Rahmen vonBesprechungenam Bundesministerium fürErnährung, Land.," 
wirtschaft und Forsten sowie in der Arbeitsgruppe Umweltforschung der Bun-
desforschungsanstalt für Fischerei, an der das Institut für Küsten- und Binnen-
fischerei, das Isotopenlaboratorium und das Institut für Biochemie. und Tech-
nologie mitwirken, wurden die Ergebnisse dieses Teils der Konferenz sowie 
die damit zusammenhängenden Fragen eingehend diskutiert. 
Diese Konferenz wird sicher zu einer Intensivierung und Koordinierung der 
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Im Rahmen der 6. Sitzung des FAO/WHO Codex Komitees "Analysenmethoden 
und Probenahme", die vom 25. bis 30. Januar 1971 in Bonn-Bad Godesberg 
stattfand, standen Analysenmethoden für Fische und Fischerzeugnisse als 
Punkt 15 aUf derTagesordnung. 
Behandelt wurde vor allem ein vom FAO/WHO Codex Komitee "Fische und 
Fischerzeugnisse" vorgelegter Methodenvorschlag zur Bestimmung des Netto-
gewichts von glasierten tiefgefrorenen Fischerzeugnissen, insbesondere fiir 
die "Standards für tiefgefrorene Kabeljau- und Scliellfischfilets", "tiefgefrorene 
Rotbarschfilets" und "tiefgefrorene Schollenfilets bzw. Filets ähnlicher Platt-
fische" (CX!MAS/70/A/5). 
Zur Bestimmung des Fischgewichts wird eine in den USA gebräuchliche Methode 
empfohlen: Methods of Analysis cf Association of Official Analytical Chemists, 
1965, NI'. 18.001. Diese hat etwafolgenden Wortlaut: 
"Sobald die Proben aus der Tiefkühllagerung entnommen werden, wird die Ver~ 
. packung entfernt, der Inhalt (Fisch) wird vorsichtig solange mit kaltem Wasser 
, 
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besprüht, bis die Eisglasur entfernt ist (Kontrolle visuell oder durch Betasten). 
Die Probe wird darauf in ein Standard-Sieb - bei Gewichten unter 900 g von 
20 cm, über 900g von 30 cm Durchmesser - gebracht, das mit einer Neigung 
von 17 bis 200 zur Beschleunigung des Abtropfens aufgestellt wird. Nach genau 
2 lViinuten(Stoppuhr) Abtropfzeit wird zurückgewogen. " . 
Nach Ansicht der BFA Fischerei reicht ein oberflächliches Absprühen u. U. 
nicht aus; da Kälte aus den noch gefrorenen Partien sehr rasch zur erneuten' 
Ausbildung eines Eisfilms führen könne. Vorteilhafter ist es, das getaute Ober-
flächenwasser durch Betupfen mit Zellstoff oder einem sauberen Tuch zu ent-
fernen.Ein differenziertes produktbezogenes Verfahren ist,auch nach Auffas-
sung der deutschen. Fischindustrie,für verschiedene Erzeugnisse erforderlich. 
Bei in Blöcken. gefrorener Ware ist z. B. ein vollständiges Auf tauen unter de- . 
finierten Bedingungen angezefgt, um in Lunkern eingeschlossenes Wasser 
mitzuerfassen. Bereits auf der 5. Sitzung wurden bei der Diskussion c1.es.Ab-. 
tropfgewichts (drained weight) bei Krebserzeugnissen Vorbehalte gegen die.kurze 
Abtropfzeit von nur 2 Minuten gemacht. Selbst unter Berücksichtigung der Tat~ 
sache, daß hier eine Konventionsmethode vorliegt, ist nach Untersuchungen an 
der BFA für Fischerei eine Mindest-Abtropfzeit von 15-20 Minuten empfeh~ 
lenswert. 
Diese Stellungnahme wurde von einer ganzen Reihe von Delegationen unter-
stützt. 
Vom Sekretariat der FAO wird zugesichert, daß von den "Commodity"-Kömi-
tees die noch ausstehenden Methoden-Zusammenstellungen angemahnt werden, 
damit die zukünftige Arbeit des Methoden-Komitees nicht verzögert wird. Die 
endgültige Verabschiedung von Produkt-Standards könne durch das Fehlen 
verbindlicher Referenzmethoden zur Kontrolle der festgelegten Anforderungen 
in unerwünschter Weise verzögert werden. Von der BFA für Fischerei wurde 
für das Fisch-Komitee bereits 1968 eine produktbezogene Methodenzusammen-
stellung erarbeitet. 
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Kältetechnologie in der. Lebensmitteltechnik 
Kühlkette - Gefrierkette - Gefriertrocknung 
Der Deutsche Kältetechnis,=,he Verein e.V. (DKV) behandelt in einem Seminar 
am 13. und 14. Mai 1971 an der Technischen Akademie e. V. in Wuppertal unter 
der Leitung des Obmanns der DKV -Arbeitsabt. III (Dipl. -Ing. W. FLECHTEN-
MACHER, Institut für Biochemie und Technologie der BundesforschungSanstalt 
fÜr Fischerei, Hamburg) und unter Mitwirkung von Fachleuten aus Forschung 
und industrieller Praxis die "Kältetechnologie in der Lebensmitteltechnik" . 
. Als praxisnahe Vortrags- und Diskussions-Themen über die Kälteanwendung 
auf Lebensmittel sind u. a. vorgesehen: Das Abkühlen und Gefrieren wie Vorküh-
len vor dem. Weiterverarbeiten, Tiefgefrieren. nach neuen Verfahren. Das Lagern 
und Transportieren innerhalb der Kühl- bzw. Gefrierkette. Das Gefriertrocknen. 
Auskunft erteilt die Technische Akademie e. V., 56 Wuppertal-Elberfeld, 
Hubertusallee 18. 
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